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RINGKASAN 
 
Tempe merupakan salah satu bahan pangan yang sangat bernutrisi, yang terbuat dari 
proses fermentasi kacang kedelai. Namun tempe tidak tahan lama dan pemanfaatannya 
hanya terbatas, berdasarkan karakteristik tempe tersebut sebagai bahan tambahan, tempe 
dapat diproses menjadi tepung yang mempunyai umur simpan yang lebih panjang dan 
dapat diolah menjadi berbagai macam makanan seperti mie. Penggunaan tepung tempe 
sebagai pengganti tepung terigu akan meningkatkan nilai gizi, khususnya protein dan 
kalsium. Tempe yang digunakan dalam penelitian ini adalah tempe yang telah 
difermentasi selama ±36 jam. Dalam penelitian ini dilakukan substitusi tepung tempe 
dalam 4 kosentrasi yang berbeda yaitu 0%, 40%, 50% dan 60%. Penelitian ini bertujuan 
untuk menentukan komposisi tepung terigu dan tepung tempe yang dapat menghasilkan 
mie instan dan mie kering dengan sifat sensoris dan mutu simpan terbaik serta memiliki 
kandungan gizi tertinggi. Pengujian yang dilakukan meliputi uji fisik (cooking loss dan 
cooking yield), uji kimiawi (kadar air, abu, protein, lemak, serat kasar, karbohidrat, 
kalsium dan amilosa), uji sensoris (rasa, aroma, warna, tekstur dan overall) dan uji 
terhadap mutu simpannya (kadar air dan TBA). Dalam pengujian mutu simpan mie 
instan dan mie kering dikemas dengan ON/LLDPE dan disimpan pada suhu 40oC 
selama 2 bulan. Hasil penelitian menunjukan bahwa substitusi tepung tempe akan 
meningkatkan kadar abu, protein, serat kasar, kalsium dan cooking yield mie instan dan 
mie kering. Namun sebaliknya, substitusi tersebut akan menurunkan kadar karbohidrat, 
amilosa dan tingkat cooking loss secara signifikan. Hasil uji organoleptik menunjukan 
bahwa dengan substitusi tepung tempe pada kosentrasi 40% dapat meningkatkan tingkat 
penerimaan panelis terhadap aroma, rasa,warna dan overall mie instan maupun mie 
kering. Dan substitusi tepung tempe tidak memberikan pengaruh terhadap umur simpan 
mie instan dan mie kering.  
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Tempe is a very nutritious food product, made from fermented soy bean. Unfortunately, 
tempeh’self life is very short and has very limited use, that is as a side dish knowing the 
tempeh’s characteristic, tempeh can be processed to make as flour which has longer self 
life and can be turned into various product such as noodle. Using tempeh flour as a 
substitute of wheat flour will increase the nutritional value of noodle, especially protein 
and calcium. Tempeh which is used in this research is already fermented ±36 hour. 
There are four different concentration of substitution of wheat flour with tempeh flour, 
that are 0%, 40%, 50%, and 60%. The aim of this research is to find out the most 
proper concentration of tempeh flour which can produce instant noodle and dried 
noodle with best sensory characteristics, storage quality and nutritional value. The  
sample will be tested with physical test (cooking loss and cooking yield); chemical test 
(water, ash protein, fat, crude fiber, carbohydrate, calcium and amilosa content); 
sensory analysis (taste, flavor, color, texture and overall); and self life test (water 
content and TBA). In self  life test which is done every week during 2 month, noodle is 
wrapped in ON/LLDPE package and is stored at 40oC. The result showed that 
substitution of tempeh flour increased ash, protein, crude fiber, calcium content and 
cooking yield of instant noodle. On the other hand it decreased carbohydrate, amilosa 
content and cooking loss significantly. From sensory analysis it could be conduced that 
substitution of 40% tempeh flour will increase acceptability panelist to sence, taste, 
color and overall of instant fried noodle and instant dried noodle. And this substitution 
don’t have significant effect on the self life instant noodle. 
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